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Révision de la présente publication

Le contenu technique des publications de la CE I est constam-
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les documents ci-dessous:
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Revision of this publication

The technical content of I EC publications is kept under con-
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curtent technology
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tions and amendment sheets may be obtained from I EC National
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@® Catalogue of 1 EC Publications
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Published veaily
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IEC publications prepared by the same
Technical Committee
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1EC publications issued by the Technical Committee which has
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COMMISSION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE

METHODES DE MESURE DE I’APTITUDE A LA FONCTION
DES FOURS MICRO-ONDES A USAGES DOMESTIQUES ET ANALOGUES

PREAMBULE

1) Les décisions ou accords officiels de la CEl en cc qui concerne les questions techniques piépaiés par des Comilés
d Etudes ou sont 1epiésentés tous les Comités nationaux sintéressant a ces questions expiiment dans la plus grande
mesure possible un accord inteinational sur les sujets examinés

2} Ces déctstoms—comstituemt—ics TeToTTITATdH oSt It toreHes—et—sontagtédes mrtre—teHes /.,'\(‘ #H68 nationaux
3) Dans le but dencourager lunification inteinationale la CEl exptime le veeu que to R és & x adoptent
dans lguts 1¢gles nationales le texte de la tecommandation de la CEl, dans la mesy ) i u}nules le
permetient Toute divergence entie la tecommandation de la CEI et la 1egle i{, dans la
mesurd du possible étic indiquée en termes claits dans cette derniéie
PREFACE
La piésente norme a é€té établie par le Sous i a haute
fiequenkce, du Comité d’Etudes n° appareils
électrodomestiques
Cettel norme constitue la deuxiéme klication 705 de la CET et 1emplace la
premiége édition (1981) et sa modification
Le tgxte de cette norme e
N
Reégle des Six Mois Procédute des Deux Mois Rappott ¢e vote
S9H(B@ S9H(BC)16 SOH(B()18
59H(BC)
SOH(BO)13
AN
Les diqués dans le tableau ci-dessus donnent toute informatipn sur le
vote ay t6n de cette noime
Dans la aydctéres d imprimerie suivants sont utilisés:
— presdii roprgment dites caiactéres romains,
—~ modalités _d essais caiactéres jtaligues

— commentaires: pelits caractéres romains

Les publications suivantes de la CEI sont citées dans la présente noime

Publications n°s 335225 (1988): Sécuiité des apparcils électiodomestiques et analogues Deuxieme partie: Régles

patticuli¢res pour les fours a micto ondes
350 (1971): Méthodes de mesute de laptitude a la fonction des cuisini¢ies ct fours électriques
pour usage domestique
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INTERNATIONAL ELECTROTECHNICAL COMMISSION

METHODS FOR MEASURING THE PERFORMANCE OF MICROWAVE
OVENS FOR HOUSEHOLD AND SIMILAR PURPOSES

FOREWORD

1) The formal decisions o1 agieements of the |EC on technical mattets, piepared by Technical Committees on which all
the National Committees having a special interest theiein ate 1epresented expiess as neatly as possible, an
international consensus of opinion on the subjects dealt with

2) They have[the Toom of 1ecommendations Tor 1nternational use and thiey ate accepted by the Nhttonal L\%lees in

that sense
should\adopt
ni>A11y
ile be

3) In oider 1@ promote international unification, the TEC expresses the wish that all Natip
the text of the IEC 1ecommecndation for their national rules in so far as national
divergence |between the IEC i1ecommendation and the corniesponding national 1
clearly indicated in the latter

PREFACE

This stapdaid has been piepaied by Sub-Com ¢ C ictowmave appliances, of| [EC

H

Technical Committee No 59 Performan

This standaid forms the second editigh of 1 ication 705 and replaces the| fiist

edition (1981) and its Amendment No 1 (1982

The text|of this standatd $s bas on t

AN

ollowing \documents

Six Nonths Rulg K Two Months Proceduic Repoit on Voting
SYH(CO) 1L S9H(CO)16 SOH(CO)18
SYH(CO)12
594H(CO)13 /\

Full infqg g Bt the approval of this standard can be found in the Yoting
Reports ingh le
In this standaid types ate used
— 1equitemp il 1oman type,

— lest Spe(,f;(,uft.urn frr—itrrite TypT

— explanatory matter: in small toman type

The following IEC publications are quoted in this standard

Publications Nos 335225 (1988): Safety of household and similar electiical appliances Part 2: Particula
tequitements for miciowave ovens
350 (1971): Methods for measuting petformance of houschold electiic 1anges and ovens
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METHODES DE MESURE DE L’APTITUDE A LA FONCTION
DES FOURS MICRO-ONDES A USAGES DOMESTIQUES ET ANALOGUES

SECTION UN — GENERALITES

1 Domaine d’application

La piésente noime s’applique aux appaieils a4 usages domestiques destinés a chauffer
des aliments ou des boissons en utilisant I’éneigie électromagnétique (micro-ondes) d’une
ou plus1eu15 des bandes ISM entte 300 MHz et 30 GHz Ces appareils peuvent aussi

etr

foyrs convenuonnels a usage domesthue Ils peuvent également
fogction de brunissement

t'>usation

de| la seule énergie micro-ondes Pour ces fours, les 5 de la

Puplication 350 de la CEI peuvent s’appliquet

2 Objgt

[ ’objet de la piésente définii  les pifncipales
cafactéristiques d’aptitude a la f@nctivon d a\mi ird€s qui piésentent up intéiét
popir lutilisateur, et de décrire <
cafactétistiques

pour la vérification| de ces

S i des valews exigées pour les caiactéristiques
d apti a la i és P iptions_de\ sé aneds dans la Publication 3352 25 de la CJEI

3  Termes utilisg

boissons
dq
4 Termpes uti
41 Laleavité—estFespree—déhimité—parles—parois—internes—etta—potte—dans—tequelsoht placés

les aliments et les boissons a chauffer
42 L étagére est la surface hotizontale sui laquelle la chaige est placée dans la cavite

43 La transparence aux micro-ondes est la proptiété d’un matériau ayant une iéflexion et une
absoiption aux micio-ondes négligeables.

La permittivité 1clative d un matériau transpaient aux micto ondes est inféiieure & 7 et le facieur de perte est
inférieur a 0015

44 Un magnétion est le type de tube a vide utilisé comme générateur de micto-ondes
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METHODS FOR MEASURING THE PERFORMANCE OF MICROWAVE
OVENS FOR HOUSEHOLD AND SIMILAR PURPOSES

1 Scope

SECTION ONE — GENERAL

This standaid applies to appliances for heating food and beverages, by electromagnetic
energy (microwaves) in one ot mote of the 1SM fiequency bands between 300 MHz
and 30 GHz for household use These appliances may also use theimal cooking means

Thil
micro|
Publi

2 Object

Thq

charag

stand

Thi
detaile

4 Terms

otate a biowning function

s standard also applies to combination mictowave oyen
wave genetating mode only For such ovens the

41 Cavit

denotes—the space enclosed by the inner walls and door-and
* Y

1anges and ovens foir household us

ation 350 may also apply
object of this principal perfory
ctetistics of microwave ovens <which ser and to desctib

also

the
1EC

nance

ide the

nts aic

Erages

wmto—which foo

and

bever

ages are placed

42 Shelf denotes a hotizontal suppott in the cavity on which the load is placed

43 Mictowave transparency denotes the property of a matetial having negligible absoiption
and reflection of microwaves

The telative permittivity of a miciowave tiansparent matetial is less than 7 and the loss factor is less than

0015

44 Magnetion denotes a type of vacuum tube used to generate microwaves
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5 ‘Termes utilisés pour désigner les caractéristiques des appareils

51 Le volume utile de la cavité est Uespace a lintériewr de la cavité qui est utilisable pour la
chatge

52 La surface utile de létagére est la suiface de I’étagéie utilisable pour la chaige

6 Termes utilises dans les méthodes de mesure
61 La tension nominale est la tension assignée a I'appateil par le constiucteu

62 La fiéquence nominale des micio-ondes est la fiéquence centrale de la b}nde\l SM

SECTION TROIS — NOTES GENERALES SUR LES ES

7  Enumeération des mesures

71 Dimensions externes (aiticle 9)

72 Volume utile de la cavité (aiticle 10
73 Suiface utile de I étagere (article 11
74  Puifsance de soitie des micio-onde

75 Puipsance d entiée élew article
76 Rey
77 Esg
78 Aptitude aulchax

79 Aplitude a la>es: ¢ 17)

4
710 Ap

8 Conditions genérales de mesure

81 Circuit d alimentation

Les essais sont effectués dans les conditions de tension et d’alimentation spécifiées sut
la plaque signalétique La tension d’essai est maintenue a sa valewt nominale *1%
loisque le four fonctionne chaigé Si le coutant est alternatif, il doit &tie essentiellement
sinusoidal

82 Température ambiante

La température ambiante est maintenue (20 £ 5) °C, sauf spécification contraire
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5 Terms used for characteristics of appliances

51 Usable cavity volume denotes the space within the cavity that is available for the load
52 Usable shelf area denotes the atea of the shelf that is available for the load

6 Terms used in the measuring methods
61 Rated voltage denotes the voltage assigned to the appliance by the manufacturet

62 Rated miciowave frequency denotes the centre frequency of the IS M ban},\

SECTION THREE — GENERAL NOTES ON MEASUR

7  List of| measurements

71 Exterpal dimensions (Clause 9)

72 Usablp cavity volume (Clause 10)
73 Usablp shelf area (Clause 11)
74 Microwave power output (Clause 12)

75 Electrfcal power input (

76 Efficigncy (Clayse 1
77 Techiical tests ;1 8

78 Heat

79 Cook

4
710 Defi

8  Geners

81 Supply circuit

The tests aie made with the voltage and natute of supply as stated on the 1ating plate
The voltage supply is maintained within £1% when the oven is operated under loaded
conditions An ac supply shall be essentially sinusoidal

82 Ambient temperatuie

The ambient temperature is maintained at (20 x 5) °C, unless othetwise specified
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SECTION QUATRE — METHODES DE MESURE

9 Dimensions externes
Hautewi g, =dimension piise verticalement entie I'extiémité infériewe du four (sol) et
Pextrémité supétieute du dessus, la poite étant fetmée Si le fowr
compoite des pieds 1églables, il convient de les placer dans leut position
la plus basse et dans leur position la plus haute, afin de déterminer la
hauteur minimale et la hauteur maximale possibles
Hauteutr a, =dimension hois-tout, prise vetticalement, de I’extiémité infétieure (sol) du
four au plan hortizontal situé au point le plus haut du fouwr, la porte
étant ouverte
Largeur—+ =HTensToT prise  ToTIZomta eTemt TImtre—fes— faces  aterates; TSUTEEe cntre
deux plans verticaux paialléles situés contie les facesNlatéxalesndy fout, y
compris toutes les paities saillantes }
Profondeun a face
ans tenir
Piofondeur situé entie la face
la face froptale, la
S
10 Vol
[.c volume utile est 3 comptis dans la forme géométrique
délimitée par I'étag&ie g [ i basse, pat les cOtés de la cavitd, par le
ptptecteur de vofite mMteind ou 1’¢ t chapffant et pat la poite fetmée Dans le cas
d’qppateils utilis €tagétes de forme inhabituelle ou irféguliére,
il faut p1e<> ioh, i
Dans le cas A lisant le
. i ou la
11
juelle la
hrg€/peut Elre placée

12 Mesure de la puissance de sortie des micro-ondes

12 1

122

La mesure de la puissance de soitie des micio-ondes est effectuée le four a micio-ondes
étant alimenté a sa lension nominale et fonctionnant au réglage maximal de sa puissance
avec une charge de (1000 + 5) g d'eau potable

L'eau est contenue dans un 1écipient cylindrique en verie ou borosilicate avant une
épaisseur maximale de 3 mm et un diamétie extérieur de 190 mm environ


https://iecnorm.com/api/?name=4729f62faf276bb51aed63cc9309bc27

705 © 1EC — 11 —
SECTION FOUR — METHODS OF MEASUREMENT
9 External dimensions
Height ¢ =vertical dimension measuted from the lower edge of the oven (floo1) to
the uppet edge of the top, with the door closed If adjustable levelling

feet are piovided, they should be moved up and down to deteimine
minimum and maximum possible heights

Height a, =maximum vertical dimension measured fiom the lower edge (floo1) to a
horizontal plane at the maximum height of the oven, with the door
open

Width— —herizontal—dimension—between—the—stdes—as—areastt be two

parallel vertical planes against the sides of the all

projections

Depth| ¢ the
ahdles

Depth| ¢, =horizontal dimension as measured fioma Vet . the
pen,

10 Usable|cavity volume

The| usable cavity volume is calcula as ace within the geometiic ghape
bounded by a shelf ix : positiod)® by the walls of the cavity, by the cgiling
intetnpl cover ot heati 3 ¢ w the closed doot Foir ovens having unusupl o1
irregulat shaped intgimal gov ; he minimum dimension is to be used

Fo1| ovens h; : ati 2 ¢ usable volume is calculated by using the tpdius
equal i 9 ¢ centie of 1otation to the neatest wall ot [inner
suifac]

rea is calculated fiom the pait of the plane on which the loaq can

12 Microwave power output measurement

121  Microwave power output measurement is made with the microwave oven supplied at rated
voltage and operated at its maximum miciowave power setting with a load of (1000 5) g
of potable water

122 The water is contained in a cylindrical borosilicate glass vessel having a maximum material
thickness of 3 mm and an outside diameter of approximately 190 mm
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123 Le four et le récipient vide sont a la température ambiante avant de commencer lessai La
température initiale de l'eau est de (10 = 2) °C Elle est mesurée immédiatement avant de
verser leau dans le récipient Aprés avoiir veisé leau dans le iécipient la charge est
immédiatement posée au centre de l'étagére placée dans sa position normale la plus basse
Le généiateur de micro~ondes est mis en fonctionnement

124 Le temps t pour que la température de I'eau augmente dune valeur AT de (10 * 2) K est
mesuré, t élant le temps en secondes et AT I'échauffement 1éel

Avant de mesuret la températuic finale de leau, leau est agitée pour égalisci la température a lintéiieur du
1écipient Les instiuments utilisés pour les mesutes et pour agiter lcau sont choisis de facon & minimiser toute
addition ou peite de chalew

125 Les températures initiale et finale sont choisies de sorte que la }i@nce entre la

gsance

formule

t A £ Ly 4 P 4 £ I > I P [ 7
ellllclululb darmotarnc—c A iormperarareT jindreT e r can oI Ut Iy

126 Le temps t est mesuré quand le générateur de micio-ondes fon
Le|temps de préchauffage du filament n’est pas inclus

127 Ld puissance de sortie des micio-ondes P, en watts e
suipante

13 Mesure de la puissance d’entrée éleg

L.a puissance d’enfiée électiique, ndant ’essai de Dartigle 12 en

utilisant un appareil du type & indu

14 Rendement

Iculée a

u spécifies dans cet atticle ont pour objet de faite apparaitie
auffage des fouts a micro-ondes Ils offrent I'avantage de dopnet des
réqultatssnuméngues directs Comme le chauffage, la cuisson et la décongélation des
dépendie de la forme géométiique de la charge et |d’auties
caractéiistiques de celle-ci et comme, d’autie part, la distribution du chgqmp des
micro-ondes dépend dans une certaine mesute de la forme géométiique de la chaige, il
convient d’utiliser avec précaution les résultats calculés a partit de ces essais Les essais
en ecau de cet atticle complétent les essais d’aptitude au chauffage, 4 la cuisson et a la
décongélation des atticles 16 a 18, qui apportent des informations plus détaillées sui
I'uniformité du chauffage

Ces essals sont piévus uniquement pour les fours ayant une fréquence nominale des
micto-ondes de 2450 MHz

La charge spécifiée est constituée par de lI’eau potable a la tempéiatuie initiale de
(20 £ 2)°C
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123  The oven and the empty vessel are ai ambient lemperatuie prior to the stait of the fest
The initial temperature of the water is (10 £ 2) °C It is measured immediately before the
water is added to the vessel After addition of the water to the vessel the load is
immediately placed on the centie of the shelf which is in the lowest normal position The
microwave power is switched on

124 The time t for the temperatuie of the water to tise by a value AT of (10+ 2) K is
measured where t is the time in seconds and AT is the actual temperatuie iise

The watet is stiited to cqualize the temperatuie thioughout the vessel prior to measuing the final
temperatute Stining and measuting devices are selected in order to minimize the addition o1 1emoval of heat

125 The initial and final water temperatures aie selected so that the ma},i-iw difference
betwen the ambient and final water temperatures 1s 5 K

126 The |time t is measuied while the miciowave generator is opeiq t weil\_The

filamgnt heat-up time for magnetions is not included

127 The fmicrowave power output P in watts is calculated fiom ula

P = 4187 x AT/

13 Electrjcal power input measurement

The electiical power input in watts Qe ing_the test of Clause 12 usjng an
indugtion type meter

14 Effici

ding the mictowave power output calculajed in
pdt measuted in Clause 13

THh
Claus

15

ts spacified in this clause aie for scieening of heating unifornjity of

offer the advantage of direct numerical tesults Since hkating,

defidsting of food may involve the load geometiy and other charactpristics

the mictowave field distiibution is dependent to some degiee ¢n the

: ; e—HY jed Hts—eatculated om—these—tests—should—be—used with

caution The water tests in this clause ate complementary to the heating, cooking and

defrosting performance tests of Clauses 16 to 18, which piovide more detailed
information on heating uniformity

These tests are intended only fot ovens having a 1ated miciowave frequency of 2 450 MHz

The load specified is potable water having an initial tempetatuie of (20 + 2) °C
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La puissance de sortie des micro-ondes mesutée conformément a Darticle 12 est utilisée
pour calculer les durées de chauffage coirespondant aux valeuis d’éneigie données pour
les différentes charges

Il convient de ménager une période de repos de 30 min avant et entte les essais

152 Essais avec iécipients cariés

Deux tailles de 1écipients sont spécifiées L’une ou les deux peuvent étre utilisées
Cependant, des técipients de méme taille sont utilisés pour des essais comparatifs

Les técipients sont spécifiés a la figute 1 Le récipient | est i1empli de (500 £35) g
d’eau, le 1écipient 2 de (1000 = 10) g d’eau

Les fouis ne comportant qu’une étagéte sont soumis aux essais desmraphes 1521

et 1522
vec un
5 é} avec

Iles fours comportant deux étagéres sont soumis a l’essai du
1écipient sur une seule des étagéies tour a tour, puis & l'essai
un [récipient sui chaque étagére

1521 [HKssai avec un seul récipient cairé
MQODE OPERATOIRE

Ille 1écipient est rempli d’eau et la températire initj te placé
au [centre de I’étagére, un coté étant

Ile 1écipient 1 est chauffé a
50 kWs Pour le récipient 2, la vale

ILe iécipient est retiré du four 5 CMHE res On
doit utiliser des ther ) ; unelconstante de temps inférieute 4 2 s Lal mesure

t'la fin™de la période de chauffage, y compris au

hdant a

EVALUAT

Afin d’évalugr Ie 3¢ \de Afempérature dans la charge, les valeurs minjmale et
makimale neuf compaitiments centiaux sont calcfilés en

po moyen des 25 compartiments

des coins et des bordures sur le chauffage, les| valews
mjfiinta imales des échauffements des 16 compartiments de boidure sont|calculés
en |paurcenfass ¢chauffement moyen des 25 compartiments

1522 [Essai’ avec déux i1écipients caiiés

MODE OPERATOIRE

Deux 1écipients de méme taille sont utilisés La tempéiatmie de I’eau est mesurée avant
le chauffage

Poui les fours a une seule étagéie, les deux récipients sont placés 'un sur l'autre et
comme indiqué au patragtaphe 1521

Pour les fours a deux étagéres, un 1écipient est placé sur chaque étagéie et comme
indiqué au paiagraphe 1521 Lorsqu’il y a plus de deux positions des étagéres, le choix
est fait en fonction des instiuctions du fabricant
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The microwave power output measuied accoirding to Clause 12 is used to calculate the
heating times corresponding to the eneigy values given for the various loads

Thete should be a 30 min 1est period before and between tests

152 Squate tank tests

Two tank sizes aie specified Eithet o1 both sizes may be used However, tanks of the
same size are used for comparison tests

The tanks are specified in Figuie | Tank 1 is filled with (500 = 5) g and tank 2 with
(1000 = 10) g of watei

For_ovens with one shelf only, the tests of Sub-clauses 1521 and 1522 are made

th a
>elf

Foi ovens with two shelves, the test of Sub-clause 1521 is ma
tank pn each shelf The test of Sub-clause 1522 is made with ox

1521 Single square tank

PROCEDURE
Thg tank is filled with water and the initial(te\Re 16Ms moasured It is then flaced
centrdlly on the shelf, with one sidg” paralle > he_oten

Tank 1 is heated at full power folha tiwe ; | 0 50 kWs For tank P the
coiredponding value is 100 kWs

The¢ tank is removed yater stitred befoie measuring the
tempgratures Thermodquple ess than 2 s ate to be used| The
measyiement shall eted withitk_ 30 s) after the end of the heating ppriod,

including at least 5 hile qocotiples—ate inserted into the water

EVALUATIO@

In ifféerences within the load, minimum and maximum
value Of the nine inner compartments are calculatgd as
peicept: ge temperatuie tise of all 25 compartments

In o 4And edge heating effects, the minimum and maximum Yyalues
of tY of the 16 outer compartments are calculated as peicentages of
the a rise of all 25 compartments

1522 Tweo_square tanks

PROCEDURE

Two tanks of equal size are used Watet temperature is measured before heating

Fo1 ovens with one shelf only, the two tanks are placed on top of each other and as
in Sub-clause 1521

For ovens with two shelves, one tank is placed on each shelf, as in Sub-clause 1521
Manufactuter’s instructions ate used foir selection when moie than two shelf positions ate
available
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Dans le cas des deux récipients de petite taille, le chauffage s’effectue a pleine
puissance pendant une dutée cottespondant a 100 kWs Dans le cas des deux récipients
de giande taille, la valeur coirespondante est de 200 kWs

Les 1écipients sont tetités du four et les charges d’eau remuées avant de mesurer les
températures On utilise des theimocouples comme spécifié au paragiaphe 1521 On
mesute d’abord la tempéiatuie de l’eau du técipient supérieur comme au paiagiaphe
1521 en le laissant emboité dans le récipient inférieur On enléve ensuite le 1écipient
supérieur et on mesute la températute de I'eau du récipient inféiieur dans les 60 s qui
suivent Ia fin de la période de chauffage

EVALUATION

Afin d’évaluer P'uniformité du chauffage d’un grand volume, ’échauffement moyen du
récipient supétieur est divisé pat celui du 1écipient infélieur Le résultat~est exptimé en
poyrcentage

L’unifoimité du chauffage de chacun des deux récipients est/® ant les
échauffements minimaux et maximaux en pourcentage des moy Eoipient
Edsai avec béchers multiples

'inq béchets conformes a la figure 2 sont utilise ihise & n tapis
isolant en polystyréne expansé de 5 mm d’é¢paj le pout
poser les bécheis pendant les mesuies
MODE OPERATOIRE

1 dliser les

Apiés gvoir été

re] acé sur le tapis isolant

¢ béshef est mesuiée et les béchers sdnt alois
, les béchers sont placés| comme

est/ronde, comme indiqué a la figuig 3b Le
nent\a pleine puissance pout une dutée corregpondant

retirés rapidement du four et placés sut |le tapis
pendant 1 a 3 s, les températures sont mesutées [dans les
b 3’ 4) 5

v 1épétée, en pienant la méme duiée que la premig¢re fois
mesute de la température finale, 'ordre invetse est utilisé |5, 4, 3,

>

Sehas Hfement—moven—de—reau—dans chague —nocition—du  hachar oot

hauffeme oyen—de—ean—dans—ehagque—position—du—bechei—est—medurc  La
diffétence entie le minimum et le maximum des cinq valeuis est calculée et divisée par
I’échauffement moyen Le tésultat est expiimé en pouicentage

Aptitude au chauffage

But et généralités

Le but de cet essai est d’évaluer I'uniformité de température et la durée de chauffage
loisque le four est utilis¢é pour chauffer des boissons
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For the two small tanks, heating is at full power for a time coitesponding to 100 kWs
For the two laige tanks the coiresponding value is 200 kWs

The tanks are temoved fiom the oven and the water loads stiired before measuring the
temperatuies Thermocouples as specified in Sub-clause 1521 are to be used The top
tank temperatures are measured fiist as in Sub-clause 152 1 while nested on the bottom
tank It is then removed and the bottom tank tempeiatures are measuted within 60 s
after the end of the heating

EVALUATION

In oidet to assess the uniformity of large volume heating, the average tempeiature tise
of the_top tank is divided by the aveiage of that of the bottom tank  The tesult is

expiegsed as a percentage

Thq uniformity of heating in each of the two tanks is evalugted ing_the
mininjum and maximum temperature iises as percentages of the ayerage g;>nk
Multiple cup test

Five cups accoiding to Figuie 2 are used An insulati mm
thick |and of a size suitable for locating the cups di
PROJEDURE

Thq cups are immersed in the the
tempdratuie They ate then 1emoved 4 with
(100 F 1) g of water each cup is pl

The initial water ten g laced
on the shelf On irectangylar ™\ h, on
citculpr shelves as ghewp i fo1 a

time

Aftl
insuldti
30 s, |i

y removed from the oven and placed of the
to 3 s the temperatuies are measured within fbout

Th } epeated, using the same time as in the first run Hoyever,
whef i e fingl temperatures, the i1everse oider 5, 4, 3, 2, | is used

EVAI

The average temperature 1ise of e watel in_cach cup positon 15 calcumared The
differtence between the maximum and minimum of the five values is then calculated and
divided by the total average tempeiature rise The result is expiessed as a percentage

Heating performance

Purpose and general

The puipose of the test in this clause is to evaluate the temperature cvenness and
heating time when the oven is used for heating beverages
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Chauffage de boissons ‘

Ce pailagraphe est piévu uniquement pout les fours ayant une fiéquence nominale
micto-ondes de 2450 MHz

RECIPIENT ET MATERIAUX

Deux bécheis conformes a la figute 2 sont utilisés La charge consiste en (100 £ 1) g
d’eau potable dans chaque bécher La températute initiale de 'eau est de (20 + 2)°C

MODE OPERATOIRE

Les béchers sont remplis avec la charge spécifiée, la températuie est mesurée et les
béchers sont placés sui DPétagéie Les béchers sont placés cdte a cote sut la ligne
médiane ieliant les deux cotés, un au centie et autre a sa droite Le four est mis en
fonctionnement a pleine puissance

L’essai est ensuite 1&pété mais avec les béchers situés comme/indigué a figute 4a

La duiée de chauffage est la méme pour chaque essai pétatuie

avant les
mesures La mesure de la températuie finale uivant la

fih de la pétiode de chauffage
EVALUATION

La durée de chauffage, y compiis | arfage, est établie

Pour compater les fouis les duiées(de che &ye 1apportées a 60 K déchauffemgnt Si, par

de chauffage est 120 s la duiée de chauffage

j= ¢)

est calculé Les écaits entig chaque
livisé pai
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nhe dés”’méthodes d’essai pout cuire des aliments Cependant, |par suite
é corélation entre la répartition du champ des micio-ondes et lgs formes
de 1 ur et de lustensile utilisé, la procéduie de cuisson spécifige par le
cpnstruct t donner de meilleurs résultats pour des aliments semblables a ceux
efriployés dans les essais suivants Dans ce cas, si la méthode d’essai spécifiée |[n’est pas
appiopriée, les essais sont effectués conformément aux instiuctions du fabricant et les
résultats sont consignés dans le tapport

Les essais avec charge en aliments déciits dans cet article doivent &tie utilisés pour la
comparaison ditecte dans un seul laboratoire pendant une période spécifique

Il convient de ménager une pétiode de repos de 30 min avant et entre les essais

Evaluation

L’évaluation est faite en teimes de trois facteurs d’aptitude a Pemploi vitesse iésultat
de cuisson et commodité d’emploi
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Heating of beverage

This sub-clause is intended only for ovens having a rated microwave frequency of
2450 MHz

CONTAINER AND MATERIAL

Two cups according to Figure 2 ate used The load is (100 = 1) g of potable watet in
each cup The initial water temperatuie is (20 + 2) °C

PROCEDURE

The cups are filled with the specified load, the temperatuie is measured and the cups
ate placed on the shelf The cups aie located contiguously side by side on line a—-a of

Figures 4a and 4b, with one cup in the centie and the other on the 1ight The oven is
opers ted at full pOweEr

The test is then 1epeated but with the cups located as sho a foi

rectafigular shelves and Figure 4b for ciiculai shelves

The heating time is the same for each test so that the ave Of the

four |cups is (80 = 5) °C
Is i normally necessary to repeat the tests in order to obtain the appioptiate he;
Thie water is stitted for at least 1 s to equalize t 3 3 L ¢ ments

The final water temperature measutement shall be/ conipleted\withi nd of
the RQeating time

EVALUATION
Th

Fo
for ey
will b

Th
temp
the 4

tise If,
ng time

theNfour cuyips is calculated The deviation of each
edlated and the laigest deviation divided by
gxpiessed as a peicentage

Cook
Gen

Thi test methods for the cooking of foods However, due {o the
imp% inship \between microwave field distiibution, food, oven and tensil
geon cgoking procedure specified by the manufacturer may give a |better
perfaimance fq1 foods similar to those employed in the following tests In this cas¢ o1 if
the ges{’methods are not 1elevant, the tests are conducted accoirding to the manufadtuier’s
instructions and stated in the report

The food load tests outlined in this clause shall be used for ditect compatison within
a single laboiatory during a specific time petiod

There should be a 30 min rest petiod befoie and between tests
Evaluation

The evaluation is made in teims of three performance factots speed cooking result and
convenience


https://iecnorm.com/api/?name=4729f62faf276bb51aed63cc9309bc27

173

1731

— 20 — 70

La vifesse est établie comme le temps total de cuisson y comptis les périodes
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de repos

La période de tepos spécifiée apiés la cuisson et le retrait de la chaige du four ne doit

cependant pas étie piise en compte

L’évaluation du iésultat de cuisson est donnée par

— l'uniformité du chauffage et de la cuisson en termes généraux d’aspect et de textuie

en relation avec les 1ésultats attendus,

— les zones qui ne sont pas cuites en termes de dimensions et emplacement d

e la zone

crue, les zones crues de grandes dimensions ou situées au centre sont considéites

comme des défauts plus graves,

— les zones bifilées des aliments soumis au brunissement en termes de dimensions et
d’emplacement des zones bifilées, les zones billées de giandes dimensions ou situées

au_centie_sont considéiées comme des défauts plus graves TN

niérite ci-aptés

pas de surcuisson ni de sous-cuisson,

—|1égétement trop cuit ou pas assez cuit,

légétement trop cuit er pas assez cuit,

trop cuit et pas assez cuit, patties crues,

vraiment trop cuit (bi{llé) et toujours pas asgez

L’évaluation de 1la le nombie d’

de 1églage in

o B
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4

de cuisson d’un aliment rectangulaire de grande
(créme aux ceufs)

Wn, 1écipt callé en verte au boiosilicate ou en mati¢ie plastique, avec une

Pour faciliter I'évaluation des 1ésultats de cuisson, on peut wiliser e%zment de

pérations
tial sont

prage

sutface,

épaisseut

J 1 4 ffogar < & 14 +1 BreseHpltrore—aHrensorieles
I OC NTatCTratg— At O T TUTITPTIISSatit 105 prostiTp oS GIHCTISTOTICTICS

— hauteur (50 = 10) mm,

suivantes

- suiface maximale de la partie supérieute de la chaige en aliments (500 £ 100) cm?,

— hauteur de la chaige en aliments (20 & 3) mm

La masse nominale de la charge en aliments est de 1000 g Si cette masse ne peimet

pas de satisfaire les conditions ci-dessus, elle doit étre adaptée en conséquence

La détermination de la masse daliments est faite normalement au couts dun essai ptéliminaite du récipient a

utiliser

Des técipients & patois minces sont a | étude
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Speed is stated as the total cooking time including rest periods The specified rest
period after cooking and removal of the load fiom the oven shall however not be
included

Cooking result evaluation is by assessing

- uniformity of heating, cooking or baking

in relation to expected results,

— areas which are not baked or not cooked

in general teims of appearance and textuie

in terms of size and position of the 1aw

area, large or centrally positioned raw areas are considered to be more ciitical faults,

— but

nt areas of browned foods in teims of size and position of buint aieas, lai

centrally positioned burnt aieas are considered to be more critical faults

AN

ge o1
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1731 Te
PUR

To

(eggy
CON

assist in the evaluation of results, the following order of metits/may 1&@&

overcooking and no undercooking,
htly overcooked or slightly undercooked,
htly overcooked and slightly undercooked,

tcooked and undercooked, taw areas,
y overcooked — burnt — and still undeicooked

hvenience evaluation is by noting the nun| g equited during thq total
tion Initial setting procedures excluded Examples of
dutes which are included are
— stifring o1 manual turning of the lpad)
iformity of a large iectangular food of moderate thickness
or plastic container with a maximum material thickness of
J,_FU'I'FH'HTl'g_ﬁTC_PUﬂU'Wiué dtmenstomat 1\,L1u;1\,uu.,uto

6 mil

height (50 = 10) mm,
area at the top of the food load (500 + 100) cm?,
height of the food load (20 %= 3) mm

The nominal mass of the food load is 1000 g If this does not coriespond to the
requirements above, the mass shall be adapted accordingly

Detetmination of load mass is normally done as a pretesting for the container to be used

Th

in wall containeis are under consideration
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INGREDIENTS

750 g de lait de vache avec enviton 3% de matiéie grasse
375 g d’ceufs
125 g de sucte (sucrose)

MODE OPERATOIRE

Chauffer le lait jusqu’a environ 60 °C Battie les ceufs et vetser dessus le lait chaud
Ajouter le sucie et battre 4 vitesse moyenne en utilisant un batteur domestique Filtrer et
veiser le mélange dans le 1écipient Laisser teposer dans le réfrigérateur jusqu’a ce que la
température du mélange soit égale a (5 £ 2) °C

Chauffer conformément aux instructions du constiucteur pour ce type de chaige S’il
n’existe pas de telles instiuctions, placer la charge au centre de l’ét/a'gé% avec les cotés
hralléles a la patol Irontale du four, chauffer a un téglage corigdpondamd a P00 W et

i é b est tiop
consigné
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ans le rappoit

Enlever la chaige du four Apiés une période de 1epos vitesse, le

psultat de la cuisson et la commodité d’emploi

-y

1732 | Essai B

BUT

Evaluer I'uniformité de chauffap aly ylindrique, épais et egpansible

ECIPTENT

=

Un 1écipient cigculajte 7 %@1051'%‘[6 ou en matiére plastique, [avec une
¢paisseur maximaleN\de N i 6)mm, \remplissant les presciiptions dimensionnelies
spivantes

|

charge en aliments (200 x 20) mm,

hauteu@?
diameétreNiniprs

aliments (15 £ 2) mm

arge en aliments est de 475 g Si cette masse me permet
itions ci-dessus, elle doit &tie adaptée en conséquence

4 é ion de Na masse daliments est faite notmalement au couts dun essai piéliminaiie dy técipient a
ol

INGREDIENTS

170 g de farine de blé pour la pétisserie

170 g de sucre (suciose)

10 g de levuie

100 g d’eau potable froide

50 g de margarine (de bonne qualité, type ménager, 80 a 85% de matiéres giasses)
125 g d’ceufs

Une feuille de papiet étanche aux graisses d’enviion 200 mm de diamétre est
également demandée
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INGREDIENTS

750 g cow’s milk of approximately 3% fat content
375 g eggs
125 g sugai (sucrose)

PROCEDURE

Heat the milk to approximately 60°C Beat the eggs and pour the warm milk over
them Add the sugar and beat at medium speed using a good food mixer Strain and
pour the mixture into the container Place in a 1efiigerator until the temperature of the

mixtute is at (5 £ 2)°C

Heat according to the manufacturer’s instructions for this type of load

If such

instructions _aie not available, place the load in the centie of the shelf with sides parallel

to the| oven front, heat at a rate corresponding to 300 W and try to
result [ If this is not possible or this rate is too low, tests are madg
level, which shall be i1eported

Remove the load from the oven After a 1est period~of
cooking 1esult and convenience

1732 Test B
PURPPSE

To pvaluate heating (baking) unifor

CONTAINER

A ditcular borosilicaté
6 mm

— height (50@
— initjal diametef a
— initfal height 0

Thd no

requir] ¥hall be adapted accoidingly

De inati d mass\is normally done as a pretesting fo1 the container to be used

Thin-wall (containers aye under consideration

ain an>adequate
bie\power

food load is 475 g If this does not coriespond t

eed,

5s of

the

170 g wheat baking flour

170 g sugar (sucrose)

10 g baking powdei

100 g cold potable water

50 g margarine (good quality household type, 80-85% fat)
125 g eggs

Gtease-ptoof paper of approximately 200 mm diameter is also required
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MODE OPERATOIRE

Battre les ceufs et le sucte pendant 2 a 3 min Faite fondie la margatine et I’ajouter
Ajouter progressivement la farine, la levure et ’cau Placer le papier étanche aux graisses
au fond du récipient et verser la pate dans le récipient La température de la péate doit
étie de (20 £+ 2)°C et le temps de repos aprés le mélange ne doit pas dépasser 10 min

Chauffer conformément aux indications du fabricant pour ce type de charge Si de
telles instructions ne sont pas disponibles, placer la chaige au centie de 1’étagere,
chauffer & un réglage coirespondant a 400 W et essayer d’obtenit le résultat approprié
Si ceci n’est pas possible, ou si ce 1églage est tiop bas, les essais sont effectués & un
niveau de puissance approprié, qui est 4 consigner dans le rapport

Enlever la chaige du four Aprés une période de repos de 5 min, couper la charge en
huit morceaux Evaluer la vitesse, le 1ésultat de la cuisson et la commodité loi

BUT

Evaluer 'uniformité de cuisson d’un aliment épais em

RECIPIENT

Un 1écipient rectangulaite en verie au
maximale 6 mm remplissant les p i

, d’epaisseur
— [rapport de la longueur a la larg

— [hauteur (75 = 15) mm,

La masse no
pds de satisfaire

s est de 900 g Si cette masse ne peirmet
¢’ doit &tre adaptée en conséquence

La déter n 2 g i . eshfgife normalement au couts dun essai préliminaite dufiécipient a
utifliser

MODE OPERATOIRE

Battie les ccufs et les mélanger avec le boeuf et le sel Le mélange est soigneusement
placé dans le 1écipient en évitant de former des poches d’ait Presser le mélange avec un
autre récipient et s’assuier que la suiface est plane Couviit avec le film plastique et
laisset reposer dans le réfrigérateur jusqu’a ce que la température du mélange soit a
(5+2)°C

Chauffer conformément aux indications du constiucteur du four pour ce type de
chaige Si de telles instructions ne sont pas disponibles, placer le 1écipient au centie de
létagére avec son cdté long parallele a la porte du four, chauffer avec un réglage
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PROCEDURE

Whisk eggs and sugar for 2-3 min Melt margarine and add Gradually add flour,
baking powder and water Place the gtease-ptoof paper in the bottom of the container
and pour the batter into the containet Batter temperatuie should be (20 + 2) °C and the
standing time after mixing shall not exceed 10 min

Heat according to the oven manufactuier’s instiuctions for this type of load If such
instructions are not available, place the load in the centre of the shelf, heat at a 1iate
corresponding to 400 W and tiy to obtain an adequate tesult If this is not possible or
this 1ate is too low, the tests ate made at a suitable power level, which shall be
reported

Remove the load fiom the oven After a rest petiod of 5 min, cut the load into eight
pieces_Evaluate the speed, cooking result and convenience AN

Test C
PURHBOSE

To |evaluate cooking uniformity of a thick, brick-shaped feo

CONTAINER

A lectangular borosilicate glass ot plastic contai material thigkness

of 6 mm fulfilling the following dimensional

— length to width ratio 2-25 to 1,
— height (75 = 15) mm,

— arep at the top of the food load ((200.£ 40)
— heipht of the food load b

The nominal mass o
requifements above,| tl

Det:lminatioad 7 / ly-done ada pietesting for the container to be used

ih wall contai

s 900 If this does not cortespond tp the

80( i eef Xafaximum 20% fat content)

ingfilm’ to>coyer top surface of load

PROCEDURE

Beat the eggs and mix in the beef and salt Catefully pack the mixture in the
containet avoiding ait pockets Compact the mixtute by using another container and
ensure that the surface is flat Cover with the clingfilm and place in a 1efiigetator until
the temperature of the mixture is at (5 = 2) °C

Heat accoirding to the oven manufactuter’s instructions for this type of load If such
instructions ate not available, place the load in the centre of the shelf with the long side
paiallel to the oven front, heat at a rate corresponding to 400 W and tiy to obtain an
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cotrespondant a 400 W et essayer d’obtenir le résultat appropiié Si ceci n’est pas
possible, ou si ce 1églage est trop bas, les essais sont effectués a un niveau de puissance
approprié qui doit étre consigné dans le 1apport

Enlever la chaige du four Aprés une période de repos de 5 min, enlever le film
plastique et couper la chaige veiticalement en cinq sections égales Evaluer la vitesse, le
résultat de la cuisson et la commodité d’emploi

18 Aptitude a la décongélation

181 Généralités

Cet_artticle donne des méthodes d’essai _pour la décongélation d’aglimtents Cependant,

pdr suite de I'impoitante cortélation entie la tépartition du champ dg endes et les
formes de l’aliment, du four et du itécipient, la méthode de décoggélati pecifife par le
cdnstructeur  peut donner une meilleute aptitude 3a iments
similaites 4 ceux employés dans I’essai suivant Dans un tg d’essai
nd convient pas, on effectue les essais conformément au ucteui et
tops les 1ésultats sont consignés

Les essais décrits dans cet ariticle doivent &t ilisés paraison} ditecte,

ddns un seul laboiatoire, pendant une péiiode de temps

—

Il convient de ménager une période de 1 e his

18 2 Hvaluation

L’évaluation est faite en termg d’aptitude a I’emploi vitess¢, résultat

d¢ décongélation et commodité d’

La vitesse est établie ¢« décongélation y compiis les péjiodes de
tepos La pétiode ifige s 1d décongélation et le retiait de la dharge du

fqur ne doi Ant\pa s
L’évalu ssulYe xldécongélation est donnée en établissant 1'uniformfté de la

commodité d’emploi consiste a4 noter le nombie d’dpérations
n le\fonctionnement total Les opérations de 1églage inftial sont

uer ou retourner manuellement la chaige,
’attente suivie pat une temise en marche manuelle et un démarigge

|
=
=
()
=
s
=

183 Essais

1831 Essai de décongélation de la viande

BUT

Evaluer I'uniformité de décongélation d’une piéce de nourriture assez épaisse (viande
hacheée)
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18

181

182

183

adequate result 1f this is not possible or this rate is too low, tests aie made at a

suitable power level, which shall be 1eported

Remove the load fiom the oven After a rest period of 5 min, remove the film and
cut the load vertically into five equal sections Evaluate speed, cooking tesult and

convenience

Defrosting performance

Genetal

This—elause—provides—test—methods—for —delros
impofrtant relationship between mictowave field d
geomjetty, the defiosting pirocedute specified by the manufactup€
perfdimance fo1 foods similar to those employed in the following
the test methods ate not televant, the tests are conducted acgO1dhi

THe food load tests outlined in this clause are tg S patison

a sirgle laboratory duiing a specific time period

THete should be a 30 min rest perod befo

Evaluation

Evlaluation is made in terms of
convegnience

Speed is stated as the 3 T twCluding 1est periods The specifie
petiqd after defrosting a_the_oven should however not be included

D

— stirting manval tutning of the load,

— a waiting petiod followed by manual 1esetting and restart

actors speed deftosting resy

0 the
itensil
better

}1 if
uret’s

within

/t and

d 1est

utther

during
luded

Tests

1831 Meat defrosting test

PURPOSE

To evaluate the uniformity of defiosting of a thick food item (minced meat)
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RECIPIENT

Un récipient 1ectangulaite templissant les piesciiptions dimensionnelles suivantes est
utilisé
— rappoit de la longueur 4 la charge 2 4 2,5 su1 I,
— surface de la partie supétieute de la chaige (200 % 40) cm?,
— hauteur de la charge en aliments (25 = 4) mm

La masse nominale de la chaige en aliments est de 500 g Si cette masse ne permet
pas de satisfaire aux conditions ci-dessus, elle doit &tie adaptée en conséquence

La détermination de la masse daliments est faite notmalement au couts dun essai préliminaire du 1écipient a
utiliser pour mettie en forme la chaige

o

NOGREDIENTS

Enviton 500 g de viande maigtie hachée

Une feuille en plastique ou de papier résistant aux gtaisses\et assiett te sont
galement demandées

o~

MODE OPERATOIRE

1ésistant aux| graisses

M presser en utflisant un
opiet plat

Congeler la chaige a une teimpératurs 8°C et —25°C et|la laissel
s

Décongeler en suivant les irfstiuctions

du constructeur pou unevposition décongélation est pigvue, mais
gue le constructeun ne \dd 8 i tign/p1écise pour ce type de charge| un essai
sipplémentaire ; getué | déteyminer la capacité de décongélation| du fout
Toutes les cond §

Retiter ha ' ; le résultat aptés une pétiode de 1epos de 5 min

T

dation des résultats, on peut utiliser le classement ¢le mérite

parties tege ent chaudes et paities encore gelées,

parties de moins de 50 g cuites et chaudes ef parties encore gelées

1

|

parties de plus de 50 g cuites et chaudes et parties encore gelées
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